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@) PROCEDE DE FABRICATION D'UN PRODUIT DE CUISSON A BASE DE GLUTEN. 



_ L'invention a pour objet un proc6d6 de fabrication d'un 
produit de cuisson consistant a: 

- former une pSte comprenant du gluten, de Teau, un 
agent am^liorant et eventuellement un agent levant, 

- p^trir cette pSte, 

- Eventuellement laisser la p§te lever, 

- cuire la pSte pour obtenir ledit produit de cuisson, 
caract^rise en ce que ladite pate k cuire comprend 0,1 k 

3% en polds par rapport au poids de la pate d'un agent ame- 
liorant choisi dans le groupe constitue par les maltodextri- 
nes, les pyrodextrines et tes oligosaccharides seuls ou en 
melange entre eux. 
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PROCiPfi DE FABRICATION D'UN PRODUIT DE CUISSON 
A BASE DE GLUTEN 

La pr^sente invention a pour objet un procSdS de 
fabrication de produits de cuisson comprenant du gluten, 
mettant en oeuvxe un agent amSliorant particulier. Elle vise 
en particulier tous les produits comprenant du gluten 
apportg en tant que tel ou au tnoyen d'une farine, comme en 
particulier les produits de boulangerie a ptte levee ou k 
pate pouss^e, notamment le pain frangais traditionnel, les 
pains de mie, les pains anglais, les brioches, les petits 
pains, viennoiseries, gtteaux, pates a pizza, buns, les 
pates congel^es, les pates alimentaires non levies, les 
produits textures pour alimentation humaine et animale. 

Pour obtenir du pain ou des produits de boulangerie, il 
faut trois composants dont 1' action est compl^mentaire et 
indissociable : I'amidon et le gluten issu de la farine, et 
la levure. Le blS est la seule c6r6ale prSsentant le gluten, 
qui possdde la caractSristique suivante : lorsque m61ang6e a 
de I'eau, la farine va former une masse Slastique capable 
d'etre 6tirSe. C'est cette facultS qui permet a la farine de 
bl6 de former la pSte qui pourra §tre allongSe, formSe et 
cuite pour produire diffgrentes sortes de pain. Les qualitSs 
visco§lastiques du gluten lui confSrent toute son importance 
en panif ication. Les prScurseurs du gluten sont disperses 
dans la farine et tout un travail mgcanique de malaxage pour 
les associer est nScessaire, c'est le rdle du petrissage. 
Celui-ci a pour but de mSlanger les ingredients, mais 
surtout de lier le gluten pour donner du corps k la pSte. La 
farine utilisee en panification est une farine extraite de 
bies dits panif iables. Les bies panif iables presentent une 



quantitS relativement SlevSe de prot§ines. lis sont done 
utilises en priorite pour la fabrication de pain, car ils 
contiennent une proportion suffisante de gluten n^cessaire a 
I'obtention d'un pEton ayant la forme et la structure 
desirSe. C'est la quantity et la quality du gluten qui 
dSterminent 1' aptitude boulangdre d'un hl6. 

Le gluten compte trois propriStfis importantes pour la 
fabrication du pain, II doit d'abord possSder de bonnes 
capacites a absorber I'eau. Le pSton est le r§sultat du 
melange de farine et d'eau. Les protSines du gluten devront 
pouvoir absorber suf f isamment d' eau pour former la pate qui 
devra par la suite comporter assez de resistance face au 
processus de mixage. Le gluten doit 4galement pouvoir se 
montrer extensible. Dans une pate a pain, durant la 
fermentation c'est a dire pendant que la pate monte, il se 
produit une r6action a la suite de 1' absorption par le 
levain des sucres et cette absorption produira du gaz 
carbonique et de I'alcool. Le gaz produit a l'int§rieur de 
la pate va Stendre la matrice du gluten, constituer des 
bulles de gaz et permettre a la pate de lever, si le gluten 
n'est pas suf f isamment Slastique, les bulles de gaz vont 
§clater et la pate ne montera pas. 

Le gluten doit enfin faire preuve d'une certaine 
rSsistance. C'est cette resistance qui va permettre au gaz 
de se maintenir dans la pate jusqu'a ce que le processus de 
cuisson Stablisse la structure de la pate. Sans cette 
resistance, la pate s' ef f ondrerait . Un bon 6quilibre entre 
1' elasticity et 1' extensibility est ngcessaire pour avoir un 
gluten de quality. 

Si les proprietes physiques de la farine ne sont pas 
suffisantes, on fait gSngralement appel a des agents 



amSliorants. On utilise le plus souvent I'acide ascorbique, 
mais aussi le bromate de potassium ou encore \m Smulsifiant 
comme les methyl esters de mono- et diglycSrides de I'acide 
diac^tyltartrique (DATEM) qui agissent sur le r^seau 
glutineux en le renfor<?ant, et/ou on complgmente la farine 
en gluten. De plus en plus, on cherche a supprimer les 
agents amSliorants chimiques et en particulier I'acide 
ascorbique, mais jusqu'alors il n'a pas §t6 trouv^ de 
solution convenable. 

Faisant le constat de cet Stat de la technique, la 
soci§t6 demanderesse s'est donnSe comme objectif la mise au 
point de produits de cuisson contenant du gluten affranchis 
de 1' ensemble de ces problemes li6s a 1' addition d' agents 
amSliorants chimiques, et entend proposer des produits 
susceptibles d'Stre fabriquSs dans les conditions 
habituelles voire m§me simplifi6es, sans n^cessiter la 
moindre operation complexe, et qui tSmoignent d'une quality 
satisfaisante, 6quivalente, sinon superieure aux produits de 
I'art antSriexir, 

Et c'est aprSs de nombreux essais que la sociStS 
demanderesse a eu le mSrite de trouver que 1' objectif dSfini 
ci-dessus pouvait Stre atteint a la condition de mettre en 
oeuvre, dSs I'Stape de melange initiale des ingredients, tin 
agent amSliorant particulier consistant en maltodextrines, 
dextrines et/ou oligosaccharides. 

II existe un important prSjugS sur 1' utilisation de 
dextrines ou de maltodextrines en panification notamment. En 
effet, I'on a constats que celles-ci avaient un effet 
ngfaste sur la pSte, qui se dSliait dds leur addition. 

Le brevet EP 0 463 935 Bl proposait pour cette raison 
d'additionner aux pains des dextrines indigestibles Sl un 



stade particulier du processus de panif ication, c'est k dire 
a partir du moment ou la ptte Stait pStrie k environ 50% 
mais les restrictions technologiques ainsi imposSes H cette 
addition impliquent certaines contraintes en fabrication. 

II est par aillevirs connu d' additionner de la cellulose 
aux dextrines indigestibles, comme dScrit dans le brevet 
JP 2001-045960. L' utilisation de farine de chicorSe, 
comprenant de I'inuline et de la cellulose, ainsi que des 
prot^ines et des sels minSraux a Sgalement 6t6 dgcrite. 

La demande de brevet FR 2.822.643 dont la Demanderesse 
est titulaire proposait un pain contenant 6,5% en poids de 
maltodextrines branchges mais la fabrication de ce pain dans 
de bonnes conditions ne pouvait se faire qu'aprSs vin certain 
temps de melange et en pommadant les maltodextrines dans la 
matidre grasse pour pouvoir obtenir un r^seau glutineux 
correct. De plus, le temps de melange 6tait nScessairement 
plus long pour pouvoir former la ptte. 

II apparait que 1' addition au pain de polysaccharides 
de haut poids molficulaire et. plus gSnSralement de fibres 
alimentaires qu' elles soient solubles dans I'eau ou non, 
s'acconpagne d'un certain nombre de problfemes, a la 
resolution desquels bon nombre de proc#d6s ont StS proposes 
a ce jour, mais qui comportent encore des difficultSs, comme 
1' obligation de pr6voir une s^rie de prStraitements 
complexes, les difficult6s de manipulation ainsi que les 
contraintes imposfies en matidre d' addition en cours de 
processus notamment, d'autant qu'aucun procSdS ne donne 
v6ritablement entiSre satisfaction dans la resolution des 
probldmes soulevSs par 1' addition de fibres alimentaires. 



La presente invention a done pour objet un proc^dS de 
fabrication d'un produit de cuisson consistant a : 

- former une pSte comprenant du gluten, de I'eau, un 
agent amSliorant et Sventuellement un agent levant, 

- p^trir cette ptte, 
^ventuellement laisser la ptte lever, 

cuire la p^te pour obtenir ledit produit de 

cuisson, 

caract6ris6 en ce que ladite pSte a cuire comprend de 
0,1 a 3%, de prgf^rence de 0,5 a 2% en poids par rapport au 
poids de la pate d'un agent am§liorant choisi dans le groupe 
constitu(S par les maltodextrines, les pyrodextrines et les 
oligosaccharides . 

Contra toute attente, la Demanderesse a trouv^ que 
1' addition de cet agent amSliorant particulier dds le d^but 
du procSdS, jouait un r61e d' amelioration de la vitesse 
d'hydratation du gluten : en presence d'une faible quantite 
(i*e. dans une proportion de 0,1 a 3% en poids par rapport 
au poids de la f arine) , le gluten s'hydrate et se lie trds 
rapidement pour constituer ua rSseau elastique . L'emploi de 
renforgateur du rSseau glutineux comme I'acide ascorbique 
notamment n'est plus utile et le rfiseau fitant mieux hydratS 
et bien formS, les dfiveloppements au four sont tels que les 
enzymes pourraient §tre supprimSes. 

Ainsi, selon les formules, il devient possible, 
lorsqu'on le souhaite, d'utiliser des farines dites faibles 
(pauvres en gluten) et/ou de rSduire la teneur en gluten 
rajoutS et/ou de supprimer les amgliorants chimiques (acide 
ascorbique, enzymes, 6mulsif iants) et la conservation des 
produits est amSlior^e ainsi que la resistance h la 



surgSlation. Tout ceci constitue done une amelioration trds 
avantageuse de I'Stat de la technique. 

Au-deia de ces proportions, c'est a dire au-deia de 3% 
en poids, 1' hydratation du gluten est spontanSe, le gluten 
s'agglutine au lieu de se lier et il devient ngcessaire de 
modifier ISgdrement les formules c'est a dire de r§duire la 
part de gluten dans la formule ou de travailler avec des 
farines faibles en gluten ou encore d'utiliser des 
rgducteurs de gluten (bisulfite, cysteine, levure sSche 
dSsactiv^e, etc..) pour diminuer la cohesion du rgseau 
glutineux. On peut §galement, dans certains cas augmenter 
legdrement la temperature de I'eau incorporge a la pEte, ce 
qui permet de limiter 1 ' agglutination du gluten. A ces 
doses, d'autres propri§tes trds interessantes apparaissent : 
le temps de petrissage est reduit, ainsi que le temps de 
pousse, et on obtient des produits present ant un maximum de 
moelleux. Au-deia de 15% en poids, il ne devient plus 
possible d'obtenir une pate correcte. 

L' invention vise done egalement des produits de 
cuisson a base de gluten et leur precede de preparation, 
comprenant 3 a 15% en poids par rapport au poids de la pate 
d'un agent ameiiorant choisi dans le groupe constitue par 
les maltodextrines, les pyrodextrines et les 
oligosaccharides, seuls ou en melange entre eux, et 0,005 a 
1% en poids d'un agent reducteur choisi dans le groupe 
constitue par la cysteine, le glutathion, la levure sSche 
desactivee, le bisulfite et les proteases. Il va de soi que 
I'homme du metier ajustera la dose d' agent reducteur en 
fonction de la nature et de I'activite reductrice de 1' agent 
choisi. 
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Les maltodextrines peuvent consister en maltodextrines 
standard, telles que par exemple les maltodextrines 
GLUCIDEX® commercial is6es par la Demanderesse . 

Selon une variante prSfgrSe de la present e invention, 
on utilisera les maltodextrines branchges telles que 
dScrites dans la demande de brevet EP 1.006.128 dont la 
Demanderesse est titulaire. Ces maltodextrines branchSes ont 
par ailleurs I'avantage de reprSsenter une source de fibres 
indigestibles bSnSfiques pour le mStabolisme et pour 
I'Squilibre intestinal. En particulier on pourra utiliser 
en tant qu' agent am#liorant des maltodextrines branchSes 
pr^sentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 1-6, 
\me teneur en sucres reducteurs infgrieure a 10%, vm poids 
molSculaire Mw compris entre 4000 et 6000 g/mole et une 
masse molSculaire moyenne en nombre Mn comprise entre 2000 
et 4000 g/mole. 

Certaines sous-families de maltodextrines branchSes 
dScrites dans ladite demande peuvent aussi §tre utilisSes 
conformSment a 1' invention. ll s'agit en particulier de 
maltodextrines branchSes de bas poids mol6culaire prfisentant 
une teneur en sucres rSducteurs comprise entre 5 et 20% et 
une masse molSculaire Mn inf^rieure a 2000 g/mole. 

Ces maltodextrines peuvent bien entendu Stre utilis§es 
seules ou en melanges avec d'autres agents amSliorants 
25 conformes a 1' invention. 

Les pyrodextrines dgsignent les produits obtenus par 
chauffage de I'amidon amenS a faible taux d'humiditS, en 
presence de catalyseurs acides ou basiques, et prSsentant 
g§n6ralement un poids mol6culaire compris entre 1000 et 6000 
30 daltons. Ce grillage a sec de I'amidon, le plus couramment 
en presence d'acide, entralne a la fois une dgpolymSrisation 
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de I'amidon et \m rearrangement des fragments d'amidon 
obtenus, conduisant Si I'obtention de molScules trSs 
ramifiSes. Cette definition vise en particulier les 
dextrines dites indigestibles, d'un poids molSculaire moyen 
de I'ordre de 2000 daltons. 

On entend par oligosaccharides notamment les galacto-- 
oligosaccharides, f ructo-oligosaccharides et oligof ructose, 
la gomme arabique, les ami dons rSsistants, les fibres de 
pois, etc. De preference, la pSte conforme S 1' invention ne 
comprend pas de cellulose additionnelle. 

Les produits de cuisson selon 1' invention designent des 
articles fabriques selon les cas par cuisson par exemple au 
four, a I'eau, par cuisson-extrusion, de pates eiaborees par 
petrissage d'une farine de depart et d'eau, auxquelles 
15 peuvent §tre ajoutes en fonction des besoins d'autres 
adjuvants d' usage courant tels que notamment levure, sel, 
sucres, edulcorants, produits laitiers, matieres grasses, 
emulsifiants, epices, fruits sees, ardmes, enzymes 
amylolytiques. La pate servant a la preparation des produits 
de cuisson selon 1' invention comprend de preference plus de 
15% en poids d'eau. 

Selon une variante avantageuse de 1' invention, la pate 
ne comprend pas de matiSre grasse, puisque 1' agent 
ameiiorant selon 1' invention presente I'avantage 
25 compiementaire de se substituer partiellement ou totalement 
aux matiSres grasses couramment utilisees. De plus, 
lorsqu'on cherche k preparer des produits a faible teneur en 
matieres grasses, I'on est generalement confronte Sl une 
perte de moellexax des produits, comme c'est le cas en 
30 particulier pour les brioches. L' utilisation de 1' agent 
ameiiorant selon et dans les conditions de la presente 
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invention prSsente I'avantage de compenser la perte de 
moelleux d'un produit moins riche en matiSres grasses, en 
utilisant peu ou pas d'additifs supplfimentaires . 

La farine de depart dgsigne en gSnSral les farines de 
bl6, qui peuvent §tre complSt6es ou partiellement remplacSes 
par de la farine de seigle, de mais, de riz notamment. On 
entend par « farines de blS » les farines classiques de 
meunerie, de la farine blanche a la farine complSte. 

L' invention est indif f eremment applicable Sl toutes les 
vari^tes de pttes, poussSes, levSes ou non. Les produits 
obtenus a partir de pStes levies sont par exemple les pains, 
pains speciaux, pains viennois, produits brioches, pizzas, 
pains pour hamburgers. Les produits obtenus a partir de 
pates pouss^es sont par exemple les biscuits, cookies, 
15 muffins, cakes et autres gateaux, les produits a base de 
pate feuillet^e. Les pates non levies dSsignent en 
particulier les pates alimentaires (spaghettis, 
tagliatelles, macaronis, nouilles, et autres) sous toutes 
leur formes pr4par6es a partir de farines de bl6s durs ou 
20 tendres. L' invention s' applique Sgalement aux produits 
extrudes tels que les snacks, les c6r6ales pour petit 
dejeuner, les crackers, et tout produit texture comprenant 
du gluten, 

L' invention vise ggalement 1' utilisation d'un agent 
25 am^liorant choisi dans le groupe constitu6 par les 
maltodextrines, les pyrodextrines et les oligosaccharides 
pour ameliorer I'indice visco^lastique du gluten. En effet, 
en utilisant 1' agent am§liorant selon 1' invention, le gluten 
est plus coh§sif dans les proportions prgconisfies, c'est a 
dire entre 0,1 et 3% en poids par rapport au poids de 
farine. 
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L' invention sera mieux comprise k la lecture, des 
exemples qui suivent et de la figure qui s'y rapporte, 
lesquels se veulent illustratifs et non limitatifs, 

Exemple 1 ; amglloratlons des propriStga 
vlscog lastigues du gluten^ preparation de pains > 

On realise des pains selon une formule de pain 
fran<?ais a base d'une farine de ble Leforest rgpondant a 
1' analyse suivante : 

humiditS 15.6% 

prot^ines 10,7% 

alvSogramme P78, W272, P/L 0,71 

Le petrissage de la pgte est realise au moyen d»un 
p^trin a axe oblique, 5 minutes Vitesse 1, puis 12 minutes 
Vitesse 2, et 5 minutes Vitesse 2 avec le sel. 

La pousse est effectuee a 24 °C dans line atmosphdre a 
75% d'humidite. 

La cuisson est effectuSe pendant 24 minutes a 240 °c. 

Les tests d' Evaluation sont les suivants : 

Pour la pate : la longueur en cm du ptton apr^s 
allongement sur la faqronneuse donne lone information sur la 
tenacity de la pate. 

Pour le pain : les patons ayant subi 2h3 0 et 3h00 de 
pousse sont cuits. Les volumes des pains apr^s 2h30 de 
pousse et des pains aprds ShOO de pousse sont mesurfis au 
volumdtre : la moyenne des volumes est donnee en ml. (voir 
figure 1) 

Les essais ont et6 menSs par rapport a un t6moin farine 
de la manidre suivante : 

pates a 60 % d'hydratation (essais 1 a 6) formulas avec 
0,68 - 1,34 - 1,99 % de maltodextrines branchSes comparfies a 
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une formule avec 1,00 % de gluten (pourcentage calcul§ sur 
un produit fini Sl 62,7 % matidres sSches. 

pates a 61 % d'hydratation (essais 5, 7, 8) formule 
avec 1,34 % de maltodextrines branchSes compar^e a des 
formules avec 1,00 et 1,33 % de gluten. 





Essal 

1 


Essal 2 


Essal 3 


Essal 4 


Essal 
6 


Farine 
Leforest (g) 


1000 


1000 


1000 


1000 


1000 


Gluten vital (g) 


0 


0 


0 


0 


15 
(1%) 


Mai todextr ines 
BranchSes (g) 


0 


10 
(0,68%) 


20 
(1,34%) 


30 
(1,99%) 


0 


Eau (g) 


600 


600 


600 


600 


600 


Levure (g) 


22 


22 


22 


22 


22 


Sel (g) 


22 


22 


22 


22 


22 


Acide ascorbique 1% 
(ml) 


2 


2 


2 


2 


2 


Enzyme (g) 


0.05 


0.05 


0.05 


0 . 05 


0.05 


T'G fin de 
petrissage 


24, 8 


26 


25,3 


26 


25,5 


Allongement au 
fa(?onnage (cm) 


33,27 


32, 16 


31,38 


31,44 


32,33 


Pousse 2h30 volume 
moyen 


1604 
ml 


1772 ml 


1834 ml 


1800 ml 


1582 
ml 


Pousse Shoo volume 
moyen 


1540 
ml 


1697,5 
ml 


1857, 5 
ml 


1797 ml 


1455 
ml 
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Essai 5 


Essai 7 


Essai 8 


Farine Leforest (g) 


1000 


1000 


1000 


Gluten vital (g) 


0 


15 
(1%) 


20 
(1,33%) 


Maltodextrines branch^es 

(g) 


20 
(1,34%) 


0 


0 


Eau (g) 


630 


630 


630 


Levure (g) 


22 


22 


22 


Sel (g) 


22 


22 


22 


Acide ascorbique 1% (ml) 


2 


2 


2 


Enzyme (g) 


0, 05 


0, 05 


0,05 


T^c fin de petrissage 


25,5 


25, 5 


25, 3 


Allongement au fagonnage 
(cm) 


32,33 


32 


32,77 


Pousse 2h30 volume moyen 


1790 ml 


1690 ml 


1730 ml 


Pousse 3h00 volume moyen 


nd 


1600 ml 


nd 



Tgmoin farine n^^'l, essais n^ 2,3 et 4 

li'am^liorant selon 1' invention augmente la t^nacit^ des 
pates avec un maximum (dans les conditions d' hydratation 
choisies) pour 1,34 ou 1,99 %; les volumes des pains aprSs 
2h30 de pousse passent de 1600 a 1800 ml par ajout de 0,68 % 
de maltodextrines branchSes ; les volumes des pains avec 
1,34 % de maltodextrines branchfies apres 3h00 de pousse ne 
diminuent pas . 

Une plus forte hydratation dans une pSte contenant 
1,34 % d'am§liorant selon 1' invention rend la pate souple et 
ne permet pas d'augmenter le volume des pains (essais 3, 5). 
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T6moin farine 1, essais 6, 7 et 8 

Le gluten augmente la tSnacitS des pStes et accrolt le 
volume du pain mais S des concentrations plus §lev§es que 
celles utilisSes pour les maltodextrines branch§es. Une 
augmentation de 1' hydratation de la pSte permet au gluten de 
jouer pleinement son rdle en augmentant le volume du pain ; 
les volumes des pains avec 0,68 % de maltodextrines 
branch^es (pate a 60 % eau, essai 2) sont Equivalents a ceux 
des pains avec 1,33 % de gluten (ptte a 61 % eau, essai 8) 
(voir figure 1) . 

D'autres ameliorants conformes a 1' invention ont EtE 
testes : oligof ructose, maltodextrines standard GLUCIDEX® 2 
et GLUCIDEX® 28. 

Ii' oligof ructose a un comportement equivalent aux autres 
am61iorants. Les maltodextrines r^duisent la t^nacitS de la 
pate et augmentent les volumes des pains mais de fagon plus 
limitSe que les maltodextrines branchees ou 1 ' oligof ructose . 

Conclusions ; Les amSliorants conformes a 1' invention 
present ent les effets suivants : 

A une dose de 0,68 % sur produit fini, ils apportent de 
la tSnacitS aux pates et augmentent le volume des pains de 
plus de 10 %. Ces effets augmentent avec la concentration en 
am^liorant jusqu'a un effet maximum d' augmentation de volume 
de 14 % pour une dose de 1,34 % dans nos conditions 
opgratoires- Le taux d' hydratation de la pSte n'est pas 
augments . 

Avec le gluten, les effets sont identiques mais le taux 
d' hydratation doit Stre augments et une quantity de gluten 
plus importante est nScessaire pour obtenir des effets 
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identiques : volumes des pains avec 0,68 % de maltodextrines 
branchSes et 60 % d' hydratation Squivalents aux volumes des 
pains 1,33 % de gluten et 61 % d' hydratation. 
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Exenrple 2 t preparation de brioches. 

On fabrique des brioches, en mettant en CBuvre un agent 
amgliorant selon 1' invention choisi parmi : 

maltodextrines standard (GLUCIDEX®1, 2 ou 6) 
maltodextrines branch§es, oligof ructose, 

Raftilose® 





A 

T^moin 


B 

5 % am^Iiorant 
selon rinvention 


C 

10% am^Uorant 
selon Pinvention 


Farine Leforest (g) 


1009,9 


1014,7 


984,8 


Gluten vital (g) 


40 


40 


40 


Sirop de glucose Mdliose (g) 


175 


175 


85 


(Eufentier4«'c(g) 


150 


150 


150 


Beurre frais 85%ms (g) 


300 


200 


200 


Eau (g) 


250 


250 


270 


Ain61iorant selon Tinvention (g) 


0 


100 


200 


Levure boulangere (g) 


50 


50 


50 


SeUe) 


20 


20 


20 


Enzyme (r) 


0,1 


0,1 


0 


Acide ascorbique 1% (ml) 


5 


0 


0 


Cyst6me (g) 


0 


0,2 


0.2 



Total f g) 



2000 



2000 



2000 



TatnpSrature de Teau 


8°c 


25*^0 


30°c 


Pfitrin spirale vitesse 1 


3 min 


1 min 


1 min 


P6trin spirale Vitesse 2 


IS min 


8 min 


IS min 


Temperature fin de petrissage 


29,5*^0 


26,5**c 


27^c 



Temps detente k Vc ambiante 



IS min 



IS min 



IS min 



I Temps de pousse 28^C. 85%H20 I 1H4S I 1H45 



Pes6e et boulage des brioches pieces de SOOgrs et briochettes de 60grs 



1H45 



AUon^ment an fagonnage des brioches 4/3 |36,7 cm| 32.9 cm | 32,9 cm 
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Les briochettes sont fagonn^ manuellement 

Cuisson four rotatif 190°c , Brioches 23 minutes, briochettes 15 minutes. Donire oeuf et 
eau. 



Poids moyen brioche apr^s cuisson 


465,3 g 


465 g 


463 g 


Poids moyen briochettes apr6s cuisson 


53,4 g 




52.77 g 




Volume moyen brioche 


1747 ml 


1707 ml 


1970 ml 


Volume 3 briochettes 


560 ml 


540 ml 


740 ml 



Himiidite finale brioche 



|31,99%| 3U12% 



29,45% 



Selon la formule tSmoin de preparation de brioches de 
I'art antSrieur, des contraintes importantes apparaissent , 
comme la nScessitS de potnmader la matiSre grasse avec les 
maltodextrines avant incorporation a la pSte, augmentation 
trSs forte du temps de mSlange (de 15 minutes h 45 minutes 
avec incorporation de maltodextrines) • II est par ailleurs 
indispensable d'ajouter de I'acide ascorbique Sl la pSte. 

Pour parvenir a preparer des brioches sans les 
inconvSnients pr6cit6s, il convient, selon 1' invention : 

de rSduire la quantity de maltodextrines Sl une 
teneur comprise entre 0,1 et 3% en poids par rapport au 
poids de farine, ce qui permet dans ce cas de r^duire la 
cjuantite de gluten rajoutS 

ou de maintenir une quantity supSrieure a 3%, mais 
en enlevant le gluten de la recette, ou en augmentant la 
temperature de I'eau d' hydratation ou en ajoutant de la 
cysteine (0,2 parties en poids) pour ameiiorer la formation 
de la pate, on obtient alors un maximum de moelleux. 



RSsultats ; 

les agents ameiiorants selon 1' invention ont des effets 
similaires d' accroissement de la tenacity des pates et 
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d' amelioration du volume des produits finis, 1' oligof ructose 
donnant toutefois des rgsultats infSrieurs aux autres, Le 
caractdre moelleux est jugg supSrieur au t6moin lorsque la 
dose d' agent amSliorant est sup^rieure Sl 5%. 

Les maltodextrines standard augmentent 1' extensibility 
de la pate et le volume des brioches. Elles pr^sentent des 
effets moins marques que les autres am§liorants sur la 
tenacity des pStes. L' augmentation de volume est aussi 
importante mais le caractdre moelleux ISgdrement moins 
dSvelopp^ . 

L'acide ascorbique peut §tre supprim^, ainsi que les 
enzymes . 
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REVENDICATIONS 

1. Proc6d6 de fabrication d'un produit de cuisson 
consistant S : 

former une pSte cotnprenant du gluten, de I'eau, un 
agent amSliorant et ^ventuellement iin agent levant, 
pStrir cette pSte, 

Sventuellement laisser la pate lever, 

cuire la pSte pour obtenir ledit produit de 

cuisson, 

caract^ris6 en ce que ladite pSte a cuire cotnprend de 
0,1 a 3% en poids par rapport au poids de la pate d'un agent 
am§liorant choisi dans le groupe constitu^ par les 
maltodextrines, les pyrodextrines et les oligosaccharides 
seuls ou en melange entre eux. 

2. Proc4d6 selon la revendication 1, caract^ris^ en ce 
que la pate comprend de 0,5 a 2% en poids dudit agent 
am^liorant . 

3. Proc6d6 selon I'une ou 1' autre des revendications 1 
et 2, caract^risS en ce que la pate comprend plus de 15% en 
poids d'eau. 

4. ProcfidS selon I'une quelconque des revendications 1 
a 3 caract6ris6 en ce que 1' agent amSliorant est const ituS 
de maltodextrines branchSes prSsentant entre 15 et 35% de 
liaisons glucosidiques 1-6, une teneur en sucres rSducteurs 
infSrieure a 10%, un poids molficulaire Mw compris entre 4000 
et 6000 g/mole et une masse molSculaire moyenne en nombre Mn 
comprise entre 2 00 0 et 4000 g/mole. 
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5. Proc^dS selon I'une quelconque des revendications l 
a 4, caractSrisg en ce que ledit produit de cuisson est un 
produit de boulangerie. 

6. Procedg selon I'une quelconque des revendications 1 
a 5, caract6ris6 en ce que la pSte comprend en outre un 
agent 6dulcorant. 

7. Proc6d6 selon I'une quelconque des revendications 1 
a 6, caract6ris6 en ce que la pate ne comprend pas de 
matidre grasse. 

8. Proc6d6 de fabrication d'un produit de cuisson 
consistant a : 

former une pate comprenant du gluten, au moins 15% 
d'eau, un agent am^liorant et Sventuellement un agent 
levant, 

p^trir cette pUte, 

^ventuellement laisser la pate lever, 

cuire la pate pour obtenir ledit produit de 

cuisson, 

caract§rise en ce que ladite pate a cuire comprend de 3 a 
15% en poids par rapport au poids de la pate d'un agent 
amgliorant choisi dans le groupe const itu6 par les 
maltodextrines, les pyrodextrines et les oligosaccharides 
seuls ou en melange entre eux, et 0,005 a 1% en poids d'un 
agent rSducteur choisi dans le groupe constitu(§ par la 
cysteine, le glutathion, la levure seche d6sactiv6e, le 
bisulfite et les proteases. 

9- Produit de cuisson comprenant du gluten, 3 a 15% en 
poids d'un agent am^liorant choisi dans le groupe constituS 
par les maltodextrines, les pyrodextrines et les 
oligosaccharides seuls ou en mglange entre eux, et 0,005 a 
1% en poids d'un agent rSducteur choisi dans le groupe 
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constituS par la cysteine, le glutathion, la levure sSche 
dSsactivSe, le bisulfite et les protSases. 

10. Produit de cuisson selon la revendication 9 
caractgrisS en ce qu'il est une brioche ou un pain pour 
hamburger. 
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FIGURE 1 



volume moyen des pains (2h30 et 3h00 de pousse) 




apousse2h30 
■ pousse 3h 
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